Topfenknodel mit Apfel-Mohnflle

T kochrezepte

Die Topfenknodel mit Apfel-Mohnftille schmecken nussig und sul3. Ein wunderbares Rezept, das

deine Lieben moégen werden.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 15 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

5009

100 g

100 g

100 g

Mehl

2 Stk.

Eier

1 Prise

Salz

Staubzucker

Fulle

100 g

Mohn (gemahlen)

125 mi

Milch

1 Prise

Salz

3 EL

Semmelbrosel

1 Stk.

Apfel

1 Prise

Zimt

zum Walzen

200 g

Semmelbrosel

2 EL

Zucker

3049

Butter

1/2


https://amzn.to/2XokMi4
/griess-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
/mohn-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
/apfel-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

Zubereitung

1.

Tipp

Um die Topfenknodel mit Apfel-Mohnfille zuzubereiten, zuerst den Knédelteig herstellen.
Dafur den Topfen, Griel3, Mehl, Eier und Salz vermengen, die Butter schmelzen und dazu
geben. Alles gut verkneten und etwa 30 Minuten rasten lassen.

. Fur die Fulle die Milch mit Zimt und Salz aufkochen, dein Mohn einrieseln lassen und

einrthren.

. Den Apfel schalen und entkernen, in kleine Wurfel schneiden. Die Apfel und die

Semmelbréseln zur Mohnmasse geben.

. Den Teig ausrollen, danach in Scheiben schneiden und flach dricken. Etwa einen Teeloffel

der Apfel-Mohnflle darauf geben und mit nasse Hande zu Knddel formen.

. Salzwasser zum Kochen bringen und die Knddel etwa 10 Minuten koécheln lassen bis sie an

der Oberflache schwimmen.

. In der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Semmelbrodsel und Zucker

hinzugeben und goldbraun résten. Die Topfenknédel darin walzen und noch heil3 servieren.
Je nach Belieben mit Staubzucker bestauben.

212


http://www.tcpdf.org

